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出糙率( % )  79. 0 77. 0 75. 0
整精米率( % )  56. 0 54. 0 52. 0
垩白粒率( % ) ! 10 20 30
垩白度( % ) ! 1. 0 3. 0 5. 0
长宽比  2. 8 2. 8 2. 8








食味品质 分 9 8 7
不完善粒( % )  2. 0 3. 0 5. 0
异品种粒( % )  1. 0 2. 0 3. 0
黄米粒( % ) ! 0. 5 0. 5 0. 5
杂质( % ) ! 1. 0 1. 0 1. 0
水分( % ) ! 13. 5 13. 5 13. 5


















早籼稻品种 (组合 ) 的品质在 2~ 3a 内有明显提
高。福建省早籼稻产量占粮食总产量的 1/ 3, 早稻
面积不可能大幅度减小, 今后福建省农民必须种植
优质早籼稻品种, 才能获得好的经济效益。这就表












平均气温在 28 ∀ 以上, 或日最高温度 30 ∀ 以上,
整精米率就会大幅度降低。为了选育整精米率稳定















垩白度的指标在 1% ~ 5% , 与原部颁标准无
差别。垩白度是垩白率乘垩白的大小, 在实际操作
中, 是在垩白米粒中随机取 10 粒米 (不足 10 粒











度在 15% ~ 24%。现有的优质品种中, 不少品种
的直链淀粉含量低于 15%。为了选育直链淀粉含




























味品质的评定: 气味 # 15 分, 外观 # 15 分, 适口
性 # 60分, 冷饭质地 # 10 分。评定的顺序: 先鉴
定是否有清香或香味, 接着观察米饭色泽、饭粒结
构, 再通过咀嚼、品尝鉴定米饭的柔软性、粘散性
及其滋味。经 1h, 评定冷饭质地, 看是否柔软松
散, 不粘结成团。
6 粒形 (长宽比)









粒。以往在选育品种中 , 根本不管这一问题。 ∃ 佳
禾早占% 的早稻米就存在黑斑米, 这是因在灌浆期












1 主要粮食质量标准 &中华人民共和国国家标准 ICS67
060 B22∋ , 国家质量技术监督局 1999 11 01 发布,
2000 04 01实施.
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